アルコール水溶液による小麦の未還元グルテニンの抽出 by 団野 源一
大阪青山大学紀要 2008 1巻 17 -21 





Extraction of unreduced glutenin frorn wheat f10ur with aqueous alcohol 
Genichi DANNO 
Faculty ofHealth Science， Department ofHealth and Nutrition， Osaka Aoyama University 
Summary Glutenin合omwheat flour was extracted with 40% l-propanol containing 0.1 M acetic acid， 
without prior reduction of its disulfide bonds. The extraction method may be useful for preparation of native 
glutenin from wheat flour. Wheat flour was extracted with 70% ethanol. About 45% of flour nitrogen， 
gliadin， was extracted. The glutenin in the residue was extracted with 40% l-propanol containing 0.1 M acetic 
acid by ultrasonic treatment or chuming with a Waring Blendor. A part of glutenin was extracted also without 
intense chuming processing. (accepted. Oct. 25， 2008) 
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グリアジンは 70%エタノ ール (pH7.0)に溶解するた
んぱく 質の総称で，水和グ リアジンは強い粘性を示す。
グリアジンは分子内ジスルフィ ド結合をもっ単量体たん
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している。Dannoら 15)は 1% ラウ リル硫酸ナ トリ ウム

























質を 2%SDS溶液 (4%2ーメルカプトエタノ ール，0.125 M 
卜リス塩酸，pH7.0， 20%グリセロ ール，ブロモフェノ ー
ルブルーを含む)に溶解し， 80oC， 30分加熱したものを





















add 40 ml 70% ethanol 
stir 1 hc， 20'C， centri負19c10，000 x g 
自idue
repeat ahove pr∞edure 
stir 1 hr 
sidue 
add 40 ml 40% 1・propanol
containing 0.1 M acetic acid 




add 40 ml 40% 1・propanol






(Fraction F) I add 20 mll% SDS in 0.02 M Na'phosphate 
I and 0.2 ml2'me民apωethanol阻 dadjust 
I topH 8札 30'C，2 hr， centrifuge 
Supernatant Residue 
(Fraction G) 
Fig. 1 Extraction ofproteins fr・omdefated wheat flour 
4.未還元のグルテニンの抽出
脱脂小麦粉 (5g)を70%エタノ ール水溶液 (pH未調
整)100 mlに懸濁し， 1時間室温で、撞伴後遠心分離(10，000


















カラム (7.5X 600 mm，東ソ 一株式会社)を用いた高
速液体クロマ卜グラフィー (HPLC)で測定した。HPLC






アルコ ール抽出画分(FractionA~F) および残澄 (Fraction
G)のたんぱく 質回収率をTable1に示す。各抽出回分に
Table 1. Percentage ofproteins from defa抗edwheat flour 
















Fig.2 SDS-PAGE pattems ofreduced proteins. 
a: Fraction A， b: Fraction C， c:Fraction E， 
d: Fraction G， e: Standard glutenin subunits 












て， 16.4%のたんぱく質が 0.1M酢酸を含む 40%トプロ
パノ ール抽出された。
Fraction Dを抽出した残漬を 0.1M酢酸を含む 40%1-
プロパノ ールに懸濁させ，超音波洗浄器を用いて超音波
処理すると，僅かに乳濁性を帯びた抽出画分 (FractionE) 






撞を I%SDS(pH 8.0)に懸濁し，2-メルカプ卜エタノ ー
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Fig. 3 Molecular sieve high performance liquid 
chromatography of glutenin treated with sonication 
on TSK-Gel 3000SW column (7.5 x 600 mm) with 
0.05 M Na-phosphate bu庄町(PH 6.8) containing 
0.1 % sodium dodecyl sulfate. 
a: glutenin treated with sonication for 10 min， 
b: glutenin treated with sonicatioin for 60 min， 






















































DannoとHosenyl8)は，1% SDS (pH 7.0)によってf由出さ
れるたんぱく質は ドウ ・ミ キシ ング (doughmixing)に
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